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PEMANFAATAN BIJI NANGKA SEBAGAI MEDIA ALTERNATIF UNTUK 




Biji nangka merupakan salah satu biji-bijian yang memiliki kandungan 
karbohidrat 36,7%, kalsium 33%, protein 42%, lemak  0,1%, vitamin C 10 dan  
kandungan air 57,7% sehingga mampu mencukupi kebutuhan nutrisi pertumbuhan 
miselium jamur tiram dan jamur merang. Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui 
pertumbuhan miselium bibit F0 jamur tiram dan jamur merang pada media ekstrak, 
bubur dan tepung biji nangka. Jenis penelitian ini yaitu deskriptif kualitatif dengan 
desain penelitian eksperimen. Metode penelitian  menggunakan metode penelitian 
eksperimen dengan Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola faktorial yang terdiri dari 
6 perlakuan dengan 2 kali pengulangan dan pengamatan dilakukan di hari ke 3 dan 
ke 7. Faktor 1 yaitu perlakuan biji nangka media ekstrak (M1), media bubur (M2), 
media tepung (M3) dan Faktor 2 yaitu jamur tiram (J1), jamur merang (J2). Hasil 
dari penelitian yaitu  miselium bibit F0 jamur tiram dan jamur merang dapat tumbuh 
pada media alternatif biji nangka dalam bentuk ekstrak, bubur, dan tepung. 
Pertumbuhan miselium hari ke 3 yang paling cepat yaitu jamur tiram media bubur 
6,75 cm dan yang paling lambat yaitu pada jamur tiram media ekstrak dengan 
pertumbuhan miselium 1,25 cm. Pada hari ke 7 pertumbuhan miselium yang paling 
cepat yaitu jamur merang media bubur biji nangka 9 cm dan jamur tiram media 
ekstrak biji nangka memiliki pertumbuhan miselium paling lambat yaitu 2,25 cm. 
Untuk ketebalan miselium yang baik pada jamur tiram sedangkan jamur merang 
memiliki miselium yang tipis. 
 




Jackfruit seed is one grain that has 36.7% carbohydrate, 33% calcium, 42% 
protein, 0.1% fat, vitamin C 10 and 57.7% water, so it is able to suffice the 
nutritional needs of oyster mushroom mycelium growth and straw mushroom. This 
research was conducted to find out the growth of F0 oyster mushroom and straw 
mushroom by using jackfruit seeds as alternative media of potato substitute. The type 
of this research is qualitative descriptive with experimental research design. The 
research used experimentation research method with Complete Randomize Design 
(RAL) factorial pattern consisting of 6 treatments with 2 repetitions. Factor 1 was 
seedling of jackfruit extract media (M1), pulp media (M2), flour media (M3) and 
Factor 2 that is oyster mushroom (J1), straw mushroom (J2). Based on the result, the 
growth of mycelium on oyster mushroom and straw mushroom the growth 
alternative media jackfruit of seeds extract, pulp, and flour. Observation on day 3 and 
7, the growth mycelium on day 3 is best at oyster mushroom in pulp media 6,75 cm 
and the longest at oyster extract media 1,25 cm. The growth mycelium on day 7 is 





extract media 2,25 cm. The thickness of mycelium good first at of oyster mushrooms 
while the edible mushroom having a thin the mycelium. 
 




Jamur merupakan organisme yang sangat unik. Jamur tiram salah satu 
jenis jamur kayu yang biasa dikonsumsi dikalangan masyarakat Indonesia. 
Nutrisi utama yang diperlukan jamur tiram  karbohidrat (selulosa,hemiselulosa, 
dan lignin), protein, lemak, mineral dan vitamin (Hanum, 2013). Jamur tiram 
juga memiliki banyak manfaat bagi kesehatan karena banyak mengandung zat 
gizi yang seimbang terutama karbohidrat dan protein (Jamilah, 2016).  Jamur 
merang termasuk jenis jamur kayu yang sering dikonsumsi seperti layaknya 
jamur tiram. Jamur merang memiliki kandungan gizi yang baik, sehingga di 
beberapa wilayah Asia khususnya Indonesia jamur merang ini dibudidayakan. 
Kandungan yang dimiliki pada jamur merang yaitu karbohidrat 50,59%, protein 
5,94%, lemak 0,17%,  abu 1,14% dan serat 1,56% (Wijaya, 2014). 
Seperti penelitian yang telah dilakukan oleh Rahmawati (2016), tentang 
pertumbuhan jamur pada media biji kluwih dan biji nangka sebagai substitusi 
media PDA yang bertujuan untuk mengetahui pertumbuhan Aspergillus niger. 
Parameter peneletian dengan menggunakan metode agar blok dengan inkubasi 3 
hari dengan suhu 28°C. Hasil menunjukkan bahwa pertumbuhan A. niger setelah 
inkubasi 72 jam diameter koloni secara berturut-turut pada media PDA media biji 
kluwih dan biji nangka 4,7 cm, 4,3 cm, 4,1 cm dengan sporulasi lebat. Maka biji 
kluwih dan biji nangka dapat dimanfaatkan sebagai substitusi media PDA untuk 
pertumbuhan jamur. 
Berdasarkan data Badan Pusat Statistik Republik Indonesia, produksi 
buah nangka di Indonesia pada tahun 2011 mencapai 652.981 ton. Dengan 
kapasitas produksi tersebut, biji buah nangka tidak dimanfaatkan dan hanya 
dibuang. Komposisi yang terkandung dalam 100 gr biji nangka yaitu energi 37 
kkal; protein 1,6 g;  karbohidrat 7,3 g; kalsium 37 mg; karoten 110mg; niasin 0,4 





sodium 48 mg; potassium 292 mg; dan air 83,1 mg (Pushpakumara, 2007). Dari 
pra penelitian yang telah dilkakukan biji nangka dapat dibuat media ekstrak, 
bubur dan tepung. Ketiga media tersebut digunakan untuk pertumbuhan biakan 
murni F0, hal tersebut dilakukan untuk menambah pengetahuan masyarakat 
khususnya petani jamur bahwa pembuatan media indukan F0 dapat dilakukan 
dengan berbagai macam umbi dan biji yang  memiliki kandungan sama dengan 
kentang. Penelitian yang dilakukan mempunyai hipotesis yaitu, ada pengaruh 
sumber nutrisi dari biji nangka terhadap pertumbuhan miselium bibit F0 jamur 
tiram dan jamur merang. 
2. METODE PENELITIAN 
Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Biologi Fakultas Keguruan dan 
Ilmu Pendidikan Universitas Muhammmadiyah Surakarta pada bulan April 2017. 
Penelitian ini merupakan penelitian eksperimen dengan menggunakan Rancangan 
Acak Lengkap (RAL) dengan menggunakan analisis data kualitatif dan 
kuantitatif.  
Pelaksanaan penelitian ini diawali dengan melakukan sterilisasi alat yang 
digunakan untuk penelitian, selanjutnya pembuatan media ekstrak, bubur, dan 
tepung biji nangka sebanyak 200 g dalam 500 ml aquades, kemudian 
menambahkan Agar 8 g dan gula 10 g. Selanjutnya media disterilisasi dan jika 
sudah melakukan inokulasi indukan jamur tiram dan jamur merang kedalam 
masing-masing media. 
3. HASIL PENELITIAN DAN PEMBAHASAN 
Berdasarkan hasil penelitian tentang Pemanfaatan Biji Nangka sebagai 
Media Alternatif untuk Pertumbuhan Bibit F0 Jamur Tiram dan Jamur Merang, 
didapatkan hasil sebagai berikut (Tabel 4.1) 
Tabel 4.1 Diameter pertumbuhan miselium bibit F0 jamur tiram dan jamur 





hari ke 3/cm 
Diameter 
pertumbuhan 
hari ke 7/cm 
Ketebalan 
hari ke 3 
Ketebalan 
hari ke 7 
J1M1 1,25 2,25* Tipis Tebal 
J1M2 6,75 8,0 Tebal Tebal 





J2M1 2,5 6,5 Tipis Tipis 
J2M2 2 9,0** Tipis Tebal 
J2M3 2,15 7,5 Tipis Tipis 
 
Keterangan : 
** : Pertumbuhan miselium paling cepat 
  * : Pertumbuhan miselium paling lambat 
 
Tabel 4.1 menunjukkan bahwa rata-rata pertumbuhan miselium bibit F0 
jamur tiram dan jamur merang dengan sumber nutrisi ekstrak, bubur, dan tepung 
biji nangka pada pengamatan hari ke 3 dan ke 7 setelah inokulasi yaitu terdapat 
kenaikan pertumbuhan miselium jamur tiram dan jamur merang. Pada 
pengamatan hari ke 3 setelah inokulasi menunjukkan pertumbuhan miselium 
yang paling cepat dan lambat. Pertumbuhan miselium tercepat yaitu pada jamur 
tiram media bubur biji nangka 6,75 cm dan yang paling lambat jamur tiram 
media ekstrak 1,25 cm. Sedangkan pada pengamatan hari ke 7 setelah inokulasi 
menunjukkan pertumbuhan miselium yang paling cepat yaitu pada jamur merang 
media bubur biji nangka 9,00 cm dan pertumbuhan miselium paling lambat pada 
jamur tiram media ekstrak biji nangka 2,25 cm. 
Jamur tiram dan jamur merang untuk pertumbuhan miselium 
membutuhkan media yang memiliki nutrisi yang dapat membantu untuk 
pertumbuhan miseliumnya. Biji nangka dapat digunakan sebagai media alternatif 
sebagai sumber nutrisi pengganti kentang yang dibuat ekstrak, bubur, dan tepung. 
Karbohidrat merupakan salah satu faktor yang mempengaruhi pertumbuhan 
miselium. 
3.1 Diameter Miselium 
Berdasarkan hasil pengamatan pertumbuhan miselium pada bibit F0 
jamur tiram dan jamur merang dengan media alternatif biji nangka pada hari 







Grafik 4.1 Diameter pertumbuhan miselium bibit F0 jamur tiram media ekstrak, 
bubur, 
 dan tepung biji nangka pada hari ke 3 dan ke 7 
 
Grafik 4.2 Diameter pertumbuhan miselium bibit F0 jamur merang media 
ekstrak, bubur, 
dan tepung biji nangka pada hari ke 3 dan ke 7 
Diameter pertumbuhan miselium dalam berbagai media substrat setelah 
inokulasi mempunyai kemampuan variasi pertumbuhan yang berbeda 
(Rajoriya, 2015). Grafik 4.1 dan 4.2 menunjukkan bahwa untuk masing-
masing perlakuan pertumbuhan miselium jamur tiram dan jamur merang 
berbeda. Untuk hari ke 3 diameter pertumbuhan miselium paling cepat yaitu 
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ekstrak biji nangka jamur tiram. Pada hari ke 7 diameter pertumbuhan 
miselium jamur tiram yang terbaik pada media tepung biji nangka. Hal ini 
disebabkan karena semua nutrisi yang ada pada biji nangka cukup memenuhi 
nutrisi miselium walaupun tepung biji nangka dibuat melalui proses 
pengeringan tetapi kandungan yang terdapaat pada tepung biji nangka masih 
sesuai sumber nutrisi yang dibutuhkan oleh jamur tiram. Pertumbuhan 
miselium jamur tiram yang paling lambat yaitu pada media ekstrak biji 
nangka, hal tersebut dapat dikarenakan kandungan air, karbohidrat, 
ketersediaan makanan dan protein pada ekstrak biji nangka kurang memenuhi 
syarat. 
Diameter pertumbuhan jamur merang hari ke 3 yang paling baik yaitu 
jamur merang media ekstrak biji nangka dan yang paling lambat jamur 
merang media bubur biji nangka. Hal ini dikarenakan jamur merang 
mengalami fase adaptasi sehingga pertumbuhan jamur merang lebih cepat 
dari sumber nutrisi ekstrak dibandingkan media bubur. Diameter 
pertumbuhan miselium untuk hari ke 7 terjadi perubahan dimana jamur 
merang yang memiliki pertumbuhan miselium paling baik yaitu pada media 
bubur biji nangka, dikarenakan semua nutrisi yang terdapat pada biji nangka 
terpakai seperti karbohidrat dan kandungan gula yang terdapat pada biji 
nangka sehingga kebutuhan nutrisi sebagai syarat pertumbuhan miselium 
terpenuhi dengan baik. 
3.2 Ketebalan Miselium 
Berdasarkan hasil pengamatan diameter pertumbuhan miselium bibit F0 
Jamur Tiram dan Jamur Merang yang dilakukan pada hari ke 3 dan hari ke 7. 
Untuk hari ke 3 berdasarkan tebal tipisnya maka dapat dilihat pada (gambar 







   
a b c 
B 
   
 
a b c 
Gambar 4.1 Ketebalan miselium jamur tiram (A) dan jamur merang (B)  
hari ke-3 
Biji nangka (a)Ekstrak,(b)Bubur,(c)Tepung 
Dilihat dari gambar 4.1 Menunjukkan bahwa ketebalan miselium setiap 
sumber nutrisi berbeda. Ketebalan miselium pada jamur tiram (A) media 
ekstrak (a) masih tipis. Untuk ketebalan miselium pada media bubur (b) 
dan tepung (c) jamur tiram 
A 
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 Gambar 4.2 Ketebalan miselium jamur tiram (A) dan jamur merang (B) 
hari ke-7 






Dilihat dari gambar 4.2 menunjukkan jika terdapat ketebalan miselium 
dari masing-masing media sumber nutrisi berbeda. Untuk jamur tiram (A) 
media ekstrak (a)memiliki miselium yang tebal tetapi masih sedikit 
sedangkan media bubur (b) dan tepung (c) memiliki miselium yang tebal 
dan hampir memenuhi cawan. Tetapi untuk miselium jamur tiram media 
bubur mengalami kontaminasi yang disebabkan oleh bakteri. Ketebalan 
miselium pada jamur tiram hari ke 7 lebih baik dibandingkan hari ke 3. 
4. PENUTUP 
Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa miselium bibit F0 
jamur tiram dan jamur merang dapat tumbuh pada media alternatif biji nangka 
ekstrak, bubur, dan tepung. Media bubur biji nangka jamur merang pada hari ke 7 
memiliki pertumbuhan miselium yang paling baik 9,00 cm dan media ekstrak biji 
nangka jamur tiram pada hari ke 7 memiliki pertumbuhan miselium paling 
lambat 2,25 cm. Untuk ketebalan miselium yang baik pada jamur tiram 
sedangkan jamur merang miselium tipis. Saran agar peneliti selanjutnya dengan 
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